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600 g pladijapilets + 100 g bdoem + 2 eiuitten + 100 g bn-o0d-
R (awAt) « 400 g wtlood 1 appel + san vam 1 citroen
2 ol mozipmen 5 el mayomaise + 1 el homimg © 2 el ge-
Hhakte neterselie « neper em zout
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Bereidingstijd 35 minuten.

1. Dep de vis droog, kruid de filets met peper en
zout. Doe de bloem, losgeklopte eieren en brood-
kruim in drie aparte kommetjes. Wentel de visfilets
eerst in de bloem, dan in het ei en als laatste door
het broodkruim, druk zachtjes aan.

2. Maak het witloofslaatje. Snijd de bittere kern
uit het witloof en snipper het witloof fijn. Spoel
de appel en verwijder het klokhuis. Snijd de appel
in blokjes. Sprenkel er citroensap over. Meng 5 el
mayonaise met 1 el honing, de gehakte peterselie,
rozijnen en kruid met peper en zout. Meng door het
witloof en de appelstukjes.

3_Frituur de stukken vis 4 a 5 minuten tot ze mooi
goudbruin zijn. Laat uitlekken op keukenpapier.
Serveer de fishsticks samen met het witloofslaatje
en verse frietjes.
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Leg in bloem

Wentel door broodkruim







Eretin ven Schelvis
met spinezic en gelockt eifje

600 g schelvisfiler, im stukjes aram 2 a 3 om + 600 g zacht kokende
aanrdappelen, geschild em im ostukken + 1 sjalot + 300 g jomge
spimazie 4 eleren © 600 mL melk + exctra woon de puree
80 g boter + 2 el bloem + 1 smudfje cargemmenenen- + 2 el gehakie
netenselie « mootmuskaat © peper em zout + 100 g geraspte em-
memtatenr  kleim scheutfe azijm
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Bereidingstijd 40 minuten.

1. Kook de aardappelen gaar iIn gezouten water. Kook de
eieren 8 minuten in water met een klein scheutje azijn.

2. Snipper het sjalotje fijn. Fruit aan in wat boter tot de
sjalot glazig is. Voeg de gespoelde spinazie toe en stoof
heel kort. Kruid met nootmuskaat, peper en zout.

3. Verwarm de oven voor op 180°C. Maak een kaassaus: smelt
1 eetlepel boter en strooi er al roerend de bloem door.
Laat even drogen in de pan en blus dan, al roerend met de
melk (600 ml), laat doorkoken tot je een gladde saus be-
komt. Breng nog op smaak met peper en zout. Roer er als
laatste de helft van de kaas en de peterselie door.

4. Pureer de aardappelen en breng op smaak met boter, melk
en nootmuskaat. Pel de eieren. Leg in 4 individuele kom-
metjes wat spinazie op de bodem en een gekookt eitje, iIn
vieren gesneden. Leg er de rauwe stukjes vis op en giet er
de kaassaus over. Werk af met een laagje puree en de rest
van de kaas. Zet in de oven gedurende 20 a 25 minuten.
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600 ¢ tomgochanrfilet, im stukges vam & cm + 12 harde taco-
schelpen « 1 rigne mamgo, geschild em am bhokjes + 1 zachte
chiti peper, tym geominpend + % node paprika, im bdokges
1 prudmitomaat, omipat em am Gdokjes ¢ 1 kleime nvode
a, pygm gesmippensd ¢ 1 &4 awdtte wigmazigm ¢ 2 eL odiglodie ¢
1 el gehakte kordandenr 1.l gehakte biestook « handvod
Fkondandenr of platte peterselie, o0 de apwerking

~S9e0R000
Bereidingstijd 35 minuten (+ 30 minuten marineren).

1. Meng de mangoblokjes, chilisnippers, paprika-
blokjes, tomaat, rode ui en gehakte kruiden in een
kom. Sprenkel er de witte wijnazijn en olijfolie
over. Meng en breng op smaak met peper en zout. Dek
af en laat een halfuurtje marineren in de koelkast.

2. Dep de tongscharfilets droog. Verhit een pan met
boter en olijfolie. Bak er de tongscharfilets kro-
kant in. Kruid met peper en zout.

3. Lepel wat van de mangosalsa in de tacoschelpen
en leg er enkele stukjes gebakken vis op. Werk af
met blaadjes koriander of peterselie.

Met; noordreatione of
T ladijoichtech omithoon
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200 ¢ patisserieldoem « 2 Al melk + 7 g gednroogde gist ¢
2 elerem « mespumt zowut ¢ 190 g zachte roomkaas ¢ 1 4
gehakte biestook + 1 tormaat + 250 ¢ gepelde garmaten « 16
kerstormaaties + 14 2 £L mayomaise + odie, orm te brakken
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Bereidingstijd 45 minuten (+ 40 minuten rijzen).

1. Splits de eieren. Meng de bloem met de gist. Warm
de melk een beetje op en giet ze bij de bloem. Voeg
de eierdooiers toe en het zout. Meng tot een glad
deeg. Laat op een warme plek 40 minuten rusten.

2. Klop de eiwitten luchtig en spatel voorzichtig
door het gerezen beslag. Verwijder de pitjes van de
tomaat en snijd in heel kleine blokjes. Meng samen
met de bieslook door de roomkaas. Breng op smaak
met peper en zout.

3. Meng 1/3 van de garnalen met de mayonaise en
kruid ook met peper en zout. Snijd het bovenste
kapje van de kerstomaten. Hol uit en vul met de
garnaalsalade. Zet het hoedje van de tomaat er te-
rug op-

4_ Bak kleine dikke blini”’s. Doe een eetlepel beslag
in een ingevette en goed verhitte pan. Bak zo on-
geveer 16 blini’s.

5. Leg een lepeltje van de tomaten-roomkaas op elke
blini. Strooi er wat van de garnalen over en zet er
een gevuld kerstomaatje bovenop.
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600 g homdshaal, im motem « 300 g gt + 190 g diepvrdeseravties ¢
2 weddentakken « 2 temte-nities « 1 sjatod « 1 bdokje kippentbronillom
© 2 e sogasaus + 2 el ketjan « & el maisodie « 1 smuiffe chitipoedenr
2 elerem ¢ 1 persappelsien ¢ 1 kleim bdikje amanas, on sapn

1 e apuim, geomippenrd + 1 nrode em 1 groeme paprika, im
Uhokges gesmeden « 3 Lemte-sities, im nimgem +3 el (nwrok)odie « 1 el
ketchun 1 ~L gembernoeden « 1/2 £E sambral « & el ketjap manis
(= zoete sojasans) « 1 ~L maizena
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Bereidingstijd 35 minuten.
1. Kook de rijst gaar in water met het bouillonblokje.

2. Meng de ketchup met het gemberpoeder, sambal en ketjap
manis. Roer goed om. Pers de appelsien uit.

3. Verhit 3 eetlepels olie in een wok of stoofpot en roer-
bak de ajuin en paprika’s 2 minuten op een hoog vuur. Doe
er de hondshaaimoten bij en roerbak 3 minuten, voeg de
ananasstukjes toe, overgiet met appelsiensap. Roerbak nog
enkele minuten op een hoog vuur.

4. Roer er de gekruide ketchup door. Los de maizena op in
een beetje water en giet al roerend, op een zacht vuurtje,
door de wok of stoofpot.

5. Snijd, voor de nasi goreng, de sjalot en de selder fijn
en de lente-ui in héél fijne ringetjes. Stoof in een andere
pan de sjalot en selderblokjes aan in de olie en voeg er
dan de erwtjes en lente-ui bij, roerbak even en voeg er ten
slotte de uitgelekte rijst bij. Kruid met het chilipoeder,
peper en zout, de ketjap en de sojasaus.

6. Breek de eieren in het midden van een bakpan en roer tot
er mooie vlokjes ontstaan. Meng door de rijst. Serveer het
stoofpotje van hondshaai met de nasi goreng.









Geloofien Regrilet met wertelsiecup

600 g mogfilet + 1. ud + 800 g wontelen ¢ 500 g aardappelen ¢
1 bauntenblaadje « 1 takge tpm + 80 g boter- + 100 ml r-00m
 peper em zout + mootmuskaat « 1 L mosterd ¢ peterselie
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Bereidingstijd 35 minuten.

1. Snipper de ui fijn. Schraap de worteltjes en
snijd ze in stukjes. Schil de aardappelen en snijd
ze in stukken. Kook de aardappelen gaar in gezouten
water .

2. Smelt een flinke eetlepel van de boter in een
grote kookpot. Fruit er eerst de ui In en voeg dan
de wortelen met de laurier en tijm toe. Laat en-
kele minuten stoven en voeg dan wat water toe. Zet
het deksel op de kookpot en laat de wortelen ver-
der garen. Kijk af en toe en voeg indien nodig wat
extra water toe.

3. Pureer de aardappelen met de gegaarde wortelen
(verwijder wel eerst de laurier en tijm) voeg mos-
terd, de rest van de boter en de room toe. Breng op
smaak met peper, zout en nootmuskaat.

4. Dep de rogfilet goed droog. Rol op en wentel in
wat bloem. Verhit een pan met boter en olijfolie.
Bak er de rogrolletjes in gedurende 10 minuten,
kruid nog met peper en zout en plaats daarna nog
10 minuutjes in een voorverwarmde oven van 180°C.
Verdeel de wortelstoemp over borden, leg er de rog-
rolletjes bij en strooi er nog wat peterselie over.
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